






















EL HIJO DEL MIGUEL
Vèlia, 69  |  Tel. 933 485 363
CUINA DE MERCAT
Pg. de Fabra i Puig, 148  |  Tel. 933 491 372
LOS PINCHITOS
Dr. Pi i Molist, 67  |  Tel. 935 347 101
O NOVO PAZO
Pg. del Verdum, 16  |  Tel. 933 542 311
EL CISNE
Pg. del Verdum, 24  |  Tel. 933 545 772
LA BODEGUETA D’EN MIQUEL
Pl. dels Jardins d’Alfàbia, 3  |  Tel. 933 544 583
PAPARAZZI BAR
Via Júlia, 201  |  Tel. 935 356 004
LA FAMILY
Tissó, 59  |  Tel. 930 104 119
CERVESERIA VIKI
Aiguablava, 71  |  Tel. 930 231 710
EXPRÉSSATE
Chafarinas, 16  |  Tel. 933 598 403
ELVIS HOME BCN & SAGI BAR MUSEO
Alhucemas, 38  |  Tel. 933 505 244
PATATUCAS A LA NAVARRA 
Patata sofregida a foc lent amb xistorra 
i condiments del xef.
Patata pochada con chistorra y aliños 
del chef.
Potato poached with chistorra sausage 
and chef’s dressings.
BURGUELONA 
Hamburguesa de vedella amb ceba 
confitada amb Pedro Ximénez i formatge 
de cabra.
Hamburguesa de ternera con cebolla 
confitada con Pedro Ximénez y queso 
de cabra.
Hamburger with onion confit, Pedro Ximénez 
wine and goats’ cheese.
ILEGAL
Base de pa amb poma i ceba 
caramel·litzada, botifarra, patata a l’estil 
de Diego i formatge fos, acompanyada de 
pebrots de Padrón.
Base de pan con manzana y cebolla 
caramelizada, butifarra, patata al estilo 
de Diego y queso fundido, acompañada de 
pimientos de Padrón.
Bread base with apple and caramelised onion, 
butifarra sausage, Diego’s potato and melted 
cheese, accompanied by Padrón peppers.
XANTAR
Lacón con cachelos (plat típic de la cuina 
gallega a base de carn de porc i patates), 
salsat amb oli i pebre vermell, i amb una 
base de pa torrat amb samfaina.
Lacón con cachelos, salseado con aceite 
y pimentón rojo, y acompañado de base 
de pan tostado con pisto de verdura.
Cured pork shoulder with boiled potatoes 
seasoned with oil and paprika accompanied 
by a base of toasted bread and vegetable 
hash. 
DELICIUS
Base de pa torrat, filet ibèric a la planxa 
amb pebrot i escames de sal Maldon.
Base de pan tostado, solomillo ibérico a 
la plancha con pimiento y escamas de sal 
Maldon.
Toasted bread base, griddled Iberian pork 
sirloin with pepper and flakes of Maldon salt.
BONIFACI
Base de pa amb formatge amb fines 
herbes, salmó fumat i una pinzellada suau 
de mel.
Base de pan con queso a las finas hierbas, 
salmón ahumado y un ligero toque de miel. 
Bread base with cheese with fine herbs, 
smoked salmon and a light touch of honey. 
LINGOTE DE SALMOREJO
Deliciós salmorejo amb tinta de calamars 
i angula del Nord.
Delicioso salmorejo con tinta de calamar 
y angula del Norte.
Delicious salmorejo (thick gazpacho) 
with squid ink and elvers. 
TURNEDÓ FAMILY
Base de pa amb una pinzellada suau de 
mostassa, ceba caramel·litzada, filet de 
porc amb reducció de Pedró Ximénez i 
encenalls de bacó.
Base de pan con un suave toque de 
mostaza, cebolla caramelizada, solomillo 
de cerdo con reducción de Pedro Ximénez 
y virutas de beicon.
Bread base with a mild touch of mustard, 
caramelised onion, pork sirloin with reduction 
of Pedro Ximénez wine and bacon shavings.
ESPECIAL LOOR
Base de pa torrat amb bacallà i diversos 
acompanyaments, pipirrana adobada, 
romesco, allioli gratinat, panses i ceba 
confitada.
Base de pan tostado con bacalao y diferentes 
acompañamientos, pipirrana sazonada, 
romesco, alioli gratinado, pasas y cebolla 
confitada.
Toasted bread base with cod and various 
accompaniments, pipirrana salad, romesco 
sauce, allioli (garlic mayonnaise) au gratin, 
raisins and onion confit.
LA TAPA DEL ARTISTA
Hamburguesa especial, acompanyada 
de pa amb crema de cacauets, pastanaga, 
blat de moro i patata de la Trini.
Hamburguesa especial, acompañada de 
pan con crema de cacahuetes, zanahoria, 
maíz y patata de la Trini.
Special hamburger accompanied by 
bread with Trini’s cream of peanut, carrot, 
sweetcorn and potato.
KINDER DE PATATA
Patata farcida de sobrassada ibèrica, 
gratinada amb mussolina d’allioli i salsada 
amb oli d’oliva, all i julivert.
Patata rellena de sobrasada ibérica, 
gratinada con muselina de alioli y salseada 
con aceite de oliva, ajo y perejil. 
Potato stuffed with Iberian sobrassada 
(Majorcan cured sausage with paprika) 
au gratin with allioli (garlic mayonnaise) 
mousseline and seasoned with olive oil, 
garlic and parsley.
PIM-PAN 
Base de pa de pagès torrat amb cansalada 
viada a la planxa, acompanyada de pebrot 
verd.
Base de pan de payés tostado con panceta 
a la plancha, acompañada de pimiento verde. 
Base of toasted farmhouse bread with 




LA BOTIGUETA DEL BON MENJAR
Pg. del Verdum, 37  |  Tel. 932 762 526
LA PETITA FIDEUÀ
Fideuà amb sípia a l’estil de La Botigueta 
amb allioli.
Fideuá con sepia al estilo de La Botigueta 
con alioli.





Costa i Cuixart, 37  |  Tel. 933 523 454
MARAGATINA
Brioix amb una base de ceba sofregida a 
foc lent i hamburguesa Maragata decorada 
amb pebrot vermell.
Bollito con una base de cebolla pochada 
y hamburguesa Maragata decorada con 
pimiento rojo.
Roll with base of poached onion and 
Maragata hamburger decorated with red 
pepper.
CHAMPI-BOCA
Xampinyó farcit de foie, gratinat amb 
emmental i salsat amb reducció de 
Mòdena.
Champiñón relleno de foie, gratinado con 
emmental y salseado con reducción de 
Módena. 
Mushroom stuffed with foie, with emmental 
au gratin, seasoned with a reduction of 
Modena vinegar.
ESCOCÉS
Base de pa amb lacón, amb un núvol de 
pebre vermell, i una base de pa amb pernil 
ibèric i una broqueta sorpresa.
Base de pan con lacón, con una nube de 
pimentón, y una base de pan con jamón 
ibérico y un pincho sorpresa. 
Bread base with cured pork shoulder, a cloud 
of paprika and bread base with Iberian cured 




Pg. de Fabra i Puig, 266  |  Tel. 639 087 532
CAPRICHO
Base de pa amb pernil ibèric, formatge 
de cabra, xampinyó i ou a la planxa.
Base de pan con jamón ibérico, queso de 
cabra, champiñón y huevo a la plancha.
Bread base with Iberian cured ham, goats’ 




Via Júlia, 68  |  Tel. 933 508 289
CALAVERA
Base de pa amb anxoves de l’Escala, 
pebrot de morro de bou de la Rioja, làmines 
d’olives verdes i daus de formatge DO 
Tarancón (de cabra) amb caramel.
Base de pan con anchoas de L’Escala, 
pimiento morrón de la Rioja, laminado 
de olivas verdes y taquitos de queso DO 
Tarancón (de cabra) al caramelo.
Bread base with L’Escala anchovies, La Rioja 
bell pepper, slice of green olive and cubes of 




















Pi i Molist, 93  |  Tel. 936 117 100
EL REGUST
Albert Einstein, locals 8, 9, 10  |  Tel. 619 226 948
PIZZA CITY BCN NB
Albert Einstein, 11, local 20  |  Tel. 933 538 382
L’ANTIC MEDITERRANI
Pg. del Verdum, 12  |  Tel. 933 506 827
EL ABUELO
Via Júlia, 4  |  Tel. 933 531 958
LA BODEGUETA D’EN MIQUEL
Font d’en Canyelles, 45  |  Tel. 935 184 061
BAR CENTRO
Via Júlia, 165  |  Tel. 933 542 239
HIPER BOCATA
Via Júlia, 48  |  Tel. 933 539 619
EL PETIT PECAT
Via Júlia, 181  |  Tel. 933 544 944
HOMENAJE AL CANTÁBRICO 
Ravioli de bacallà farcit de moixeró 
confitat, amb aspic de llimona, encenalls 
de foie i perles d’Espinaler. 
Ravioli de bacalao relleno de perrochico 
confitado, con aspic de limón, virutas de foie 
y perlas de Espinaler. 
Cod ravioli stuffed with preserved St. 
George’s mushroom with lemon aspic, foie 
shavings and Espinaler vermouth pearls. 
TENTACIÓN
Porció de pizza, amb una base de 
tomàquet, ceba caramel·litzada, 
mozzarella, melmelada de maduixes, 
foie i ruca.
Porción de pizza, con base de tomate, 
cebolla caramelizada, mozzarella, 
mermelada de fresas, foie y rúcula. 
Portion of pizze with base of tomato, 
caramelised onion, mozzarella, strawberry 
jam, foie and rocket.
SANTANDERINA
Musclo amb un sofregit de ceba, tomàquet 
i un ingredient secret de L’Antic.
Mejillón con un sofrito de cebolla, tomate 
y un ingrediente secreto de L’Antic.
Mussel with lightly fried onion, tomato 
and L’Antic’s secret ingredient.
TRUITA DE CRANC DE L’AVI
Base de pa, truita de patates suculenta 
i ceba amb sorpresa de cranc i maionesa, 
decorada amb pebrot escalivat.
Base de pan, jugosa tortilla de patatas 
y cebolla con sorpresa de cangrejo 
y mayonesa, decorada con pimiento 
escalivado.
Bread base, juicy Spanish omelette with 
crab and mayonnaise surprise decorated 
with cold roasted pepper.
MUSCLOS DE LA SOGRA
Musclos amb sofregit de ceba i tomàquet, 
condimentats amb una pinzellada de 
pebrot de Cayena picolat.
Mejillones con sofrito de cebolla y tomate, 
aderezados con un toque de pimiento de 
Cayena picado.
Mussels with gently fried onion and tomato, 
seasoned with a touch of cayenne pepper. 
REDFISH 
Base de pa amb crema de sobrassada, 
panga arrebossada i salsa d’allioli.
Base de pan con crema de sobrasada, 
panga rebozada y salsa de alioli. 
Bread base with cream of sobrassada 
(Majorcan cured pork sausage with 
paprika), catfish in breadcrumbs and allioli 
(garlic mayonnaise). 
DESCUBRIENDO AMÉRICA
Base de pa amb moniato fregit, carn de 
porc sofregida amb all, acompanyada de 
salsa criolla peruana i crema de huacatay.
Base de pan con boniato frito, carne de 
cerdo sofrita en ajo, acompañada de salsa 
criolla peruana y crema de huacatay.
Bread base with fried sweet potato and 
pork gently fried in garlic, accompanied 









Pg. del Verdum, 4  |  Tel. 932 764 522
EL TORTILLÓN
Base de pa torrat amb truita amb diversos 
farciments: patates amb ceba, carn, etc. 
Base de pan tostado con tortilla de 
diferentes rellenos: patatas con cebolla, 
carne, etc.
Toasted bread base with omelette 





Dr. Pi i Molist, 122  |  Tel. 933 532 580
EL ARGENTINO
Base de pa torrat amb carn autèntica 
d’entranya argentina, amb sal i 
chimichurri.
Base de pan tostado con auténtica carne 
de entraña argentina, con sal y chimichurri.
Toasted bread base with real Argentinian 




Pg. de Fabra i Puig, 166  |  Tel. 933 519 637
SÜLZE
Tall de garró amb geleé de poma i 
Katenbrot, acompanyat de salsa de iogurt 
i edamame.
Corte de codillo con geleé de manzana y 
Katenbrot, acompañado de salsa de yogurt 
y edamame.
Hock with apple jelly and katenbrot, 









Vinyar, 9  |  Tel. 609 759 111
LA TABERNA ANDALUSSA
Baltasar Gracián, 2  |  Tel. 933 532 950
BAR LA PEÑA
Tissó, 16  |  Tel. 932 466 505
CARNE AL ESTILO CORDOBÉS
Carn magra amb salsa cordovesa a l’estil 
de La Taberna, amb patates.
Carne magra en salsa cordobesa al estilo 
de La Taberna, con patatas.
Lean meat in Taberna-style Cordoban sauce 
with potatoes.
FERREROS DE MORCILLA
Bombons de botifarró arrebossats 
amb ametlles, amb un cor de cacauet 
garapinyat damunt d’una base de ceba 
i poma caramel·litzada.
Bombones de morcilla rebozados con 
almendra, con un corazón de cacahuete 
garrapiñado sobre una base de cebolla 
y manzana caramelizada. 
Bonbons of black pudding in chopped 
almond with a praline almond heart on a 
base of caramelised onion and apple.
YEMA VOLCÁNICA 
Base de pa de motlle amb quatre formatges 
i rocafort, decorada amb un ou ferrat i bacó 
cruixent, i adobada amb una mica de pebre.
Base de pan de molde con cuatro quesos 
y roquefort, decorada con un huevo frito y 
beicon crujiente, y ligeramente sazonada 
con pimienta.
Base of sliced bread with four cheeses 
plus Roquefort, decorated with fried egg 
and crispy bacon and lightly seasoned 
with pepper.
RUTA DE TAPES
A NOU BARRIS 2016
Pinxu-Panxo
Tots els dijous de 2016 de 19 a 22 h 
Inclou tapa/broqueta amb canya, 







Todos los jueves 
de 2016 de 19 a 22 h 
Incluye tapa/pincho con caña, 
vaso de vino o agua 
El Districte de Nou Barris, juntament amb 
els eixos i les associacions comercials, 
hem posat en marxa per tercer any 
consecutiu aquesta ruta per quaranta establiments de Nou 
Barris. L’objectiu és promocionar el territori mitjançant        
                la seva oferta gastronòmica. Us hem preparat
                    unes tapes molt especials. Que vagi de gust!
El Distrito de Nou Barris, junto con 
los ejes y asociaciones comerciales, 
hemos puesto en marcha por tercer 
año consecutivo esta ruta por 
cuarenta establecimientos de Nou 
Barris. El objetivo es promocionar 
el territorio mediante su oferta 




For the third year running, the 
District of Nou Barris, together with 
various commercial bodies and 
associations, has set up this route 
made up of forty establishments in 
Nou Barris. The aim is to promote 
the area through the gastronomy it 
has to offer. We’ve prepared some 
very special tapas for you. 
Don’t miss out!
Every Thursday 
in 2016 from 7 to 10 pm
Includes tapa/nibble with a 







Dr. Pi i Molist, 86  |  Tel. 933 526 587
SALMANTINO
Base de pa amb botifarró i encenalls 
de formatge, i base de pa amb tomàquet 
i pernil ibèric.
Base de pan con morcilla y virutas de queso, 
y base de pan con tomate y jamón ibérico.
Bread base with black pudding and cheese 
shavings, and base of bread with tomato 




Lorena, 33-35  |  Tel. 933 530 054
OREJA DE MINISTRO
Orella de porc amb patata cuita, 
salpebrada i ruixada amb oli d’oliva 
i pebre vermell. 
Oreja de cerdo con patata cocida, 
salpimentada y rociada con aceite de oliva 
y pimentón. 
Pig’s ear with boiled potato, seasoned 




Lorena, 45-47  |  Tel. 696 689 473
TARTAR DE PESCADO
Base de pa de motlle amb amanida de 
peix de temporada i alvocat, macerada 
amb wasabi.
Base de pan de molde con ensalada 
de pescado de temporada y aguacate, 
macerada con wasabi.
Based of sliced bread with seasonal fish 
















Via Júlia, 94  |  Tel. 933 534 402
TRICOLOR
Base de pa torrat, amb carns adobades 
als estils andalús, morú i argentí, amb 
una decoració tricolor de pebrots.
Base de pan tostado, con carnes adobadas 
a los estilos andaluz, moruno y argentino, 
decorada con tricolor de pimientos.
Toasted bread base with Andalusian, 
Moorish and Argentinian style marinated 
meat, decorated with a pepper tricolour.
6
D1
BAR RESTAURANTE LA PILARICA
Argullós, 125  |  Tel. 657 047 998
9
B2
CELLER DE LA ROMA
Pg. de Valldaura, 184  |  Tel. 931 708 026
VINAGRETA 
Base de pa amb ceba picolada, tonyina, ou 
dur i tàperes, amanida amb una vinagreta 
suau i coronada amb un cogombret i una 
broqueta d’oliva abraçada d’anxova.
Base de pan con picadillo de cebolla, atún, 
huevo duro y alcaparras, aderezada con una 
suave vinagreta y rematada con un pepinillo 
y un pincho de oliva abrazada de anchoa.
Bread base with chopped onion, tuna, hard-
boiled egg and capers seasoned with a mild 
vinaigrette and topped with a gherkin and 
olive wrapped in an anchovy on a stick.
HIPER-BURGUER
Brioix de pa amb una rodanxa de 
tomàquet, amanida, salsa Hiper Bocata, 
hamburguesa, formatge de cabra salsat 
amb Mòdena i mel, amb patates xips.
Bollito de pan con una rodaja de tomate, 
ensalada, salsa Hiper Bocata, hamburguesa, 
queso de cabra salseado con Módena y miel, 
acompañado de patatas chips.
Small bread roll with slice of tomato, salad, 
Hiper Bocata sauce, hamburger, goats’ 
cheese with Modena vinegar and honey 
sauce, accompanied by crisps. 
KROKETEA
Croqueta de xocolata amb sal i oli d’oliva, 
marinada amb sidra, arrebossada amb blat 
de moro torrat, festucs i pebre vermell, 
i decorada amb fideus d’arròs i sal negra.
Croqueta de chocolate con sal y aceite de 
oliva, marinada con sidra, rebozada con 
kikos, pistachos y pimentón, y decorada 
con fideos de arroz y sal negra.
Chocolate croquette with salt and olive oil, 
marinated with cider, coated with toasted 
maize, pistachio and paprika and decorated 
with rice noodles and black salt.
ZAPATA
Base de nachos amb guacamole, 
embolcallats de formatge manxego i 
cecina de Lleó, salsats amb crema de 
formatge i broqueta d’oliva.
Base de nachos con guacamole, envueltos de 
queso manchego y cecina de León, salseados 
con crema de queso y pincho de oliva.
Base of nachos with guacamole, covered 
in La Mancha cheese and Leon cured beef, 
and seasoned with cream cheese with an 
olive on a stick.
ANCORA PIZZA
Massa de pizza fina «al forn de llenya» amb 
diversos ingredients: tomàquet, mozzarella, 
bacó i ou / tomàquet, mozzarella i tonyina / 
tomàquet, mozzarella i pernil dolç.
Fina masa de pizza «al horno de leña» con 
diferentes ingredientes: tomate, mozzarella, 
beicon y huevo / tomate, mozzarella y atún / 
tomate, mozzarella y jamón de York.
Thin pizza baked in a wood oven with 
different ingredients: tomato, mozzarella, 
bacon and egg / tomato, mozzarella and tuna 





























FA B C D E Poques iniciatives com aquesta han aconseguit 
despertar tant interès... i tanta gana! En només 
dos anys, la ruta de tapes Pinxu-Panxo —Premi 
Comerç de Barcelona 2015— ja s’ha convertit 
en un tot clàssic a Nou Barris. Testimoni suculent 
d’un comerç arrelat al barri i que afavoreix la 
proximitat, la ruta, impulsada per l’inquiet Eix Nou 
Barris Centre Comerç, s’ha convertit en una eina 
—deliciosa i efectiva— de promoció del nostre 
districte. Us perdreu les millors tapes locals?
Pocas iniciativas como esta han conseguido despertar 
tanto interés... ¡y tanto apetito! En solo dos años, la 
ruta de pinchos Pinxu-Panxo —Premio Comercio de 
Barcelona 2015— ya se ha convertido en todo un clásico 
en Nou Barris. Testimonio suculento de un comercio 
arraigado en el barrio y que favorece la proximidad, la 
ruta, impulsada por el inquieto Eix Nou Barris Centre 
Comerç, se ha convertido en un instrumento —delicioso 
y efectivo— de promoción de nuestro distrito. ¿Os vais a 
perder los mejores pinchos locales?
Few initiatives like this have managed to stir up so 
much interest... and so much of an appetite! In just two 
years’ time, the Pinxu-Panxo tapas route —winner 
of the Barcelona Commerce Award in 2015— has 
become a classic in its own right in the Nou Barris 
District. Driven by the ever active Eix Nou Barris 
Centre Comerç business association, the route is 
succulent proof of a grass-roots model of business 
that generates closeness, becoming a delicious and 
effective way to promote our district. Are you really 
going to miss out on the best local tapas?
Accessible
Practicable
No s’ajusta a tots els requeriments 
funcionals i dimensionals per a les 
persones amb mobilitat reduïda, 











PERQUÈ MANTENS NETA 
LA CIUTAT
PERQUÈ SAPS QUE EL CARRER 
NO ÉS UN WC
PORQUE MANTIENES LIMPIA 
LA CIUDAD
PORQUE SABES QUE LA CALLE 
NO ES UN WC
BECAUSE YOU KEEP 
THE CITY CLEAN
BECAUSE YOU KNOW THE STREET 
IS NOT A TOILET
PERQUÈ T’HO PASSES BÉ 
SENSE OBLIDAR QUE JO 
VULL DESCANSAR
PERQUÈ NO FAS DEL CARRER 
UN BAR
PORQUE TE LO PASAS BIEN 
SIN OLVIDAR QUE 
YO QUIERO DESCANSAR
PORQUE NO TRANSFORMAS 
LA CALLE EN UN BAR
BECAUSE YOU HAVE FUN WITHOUT 
FORGETTING I NEED MY SLEEP




¡ME GUSTA VIVIR CONTIGO!






VENIU TOTS ELS DIJOUS
























EL HIJO DEL 
MIGUEL
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